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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari formulasi biskuit fungsional berbasis tepung ikan gabus. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah RAL (Rancangan Acak Lengkap). Tahap pertama penelitian melakukan karakterisasi 
dan pembuatan tepung ikan gabus, sedangkan tahap kedua penelitian menentukan formulasi biskuit fungsional dengan 
empat taraf perlakuan, yaitu 0%, 10%, 15%, dan 20% tepung ikan (TI) terhadap total berat adonan biskuit. Hasil 
karakterisasi tepung ikan gabus menunjukkan kandungan gizi dalam 100 g bahan adalah air 13,61%, abu 5,96%, protein 
76,9%, lemak 0,55%, karbohidrat 3,53%, Zn 3,09 mg dan Fe 4,43 mg, sesuai dengan mutu tepung ikan SNI 01-2715-
1996/Rev.92. Tepung ikan gabus juga mengandung albumin sebesar 24,25%. Hasil uji organoleptik biskuit berupa uji 
hedonik oleh 30 orang panelis semi terlatih menunjukkan bahwa persentase penerimaan panelis terhadap warna dan 
aroma tertinggi pada 20% TI dengan penerimaan masing-masing sebesar 96,67% dan 63,33%. Tekstur tertinggi pada 
15% TI sebesar 73,33% dan rasa tertinggi pada 10% TI sebesar 58,33%. Penerimaan panelis menunjukkan bahwa 
perlakuan tepung ikan gabus berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap tekstur biskuit, namun tidak berpengaruh nyata 
(p>0,05) terhadap aroma, rasa, warna dan keseluruhan biskuit. Berdasarkan pertimbangan penerimaan panelis maka 
terpilih formula biskuit dengan substitusi 15% tepung ikan gabus.
Kata kunci: Biskuit fungsional, subtitusi, fortifikasi 
ABSTRACT
This study was aimed to investigate functional biscuit formulation based on snakehead fish flour. Research design 
used was complete randomized design. First step of the study was to characterize and develop snakehead fish flour, the 
second step was to determine functional biscuit formulation with four treatments: 0%, 10%, 15% and 20% fish flour 
(FF) of total weight of biscuit dough.  Characterization of snakehead fish flour showed that nutrient content in 100 g was 
water 13.61%, ash 5.96%, protein 76.9%, fat 0.55%, carbohydrate 3.53%, Zn 3.09 mg and Fe 4.43 mg, in accordance to 
fish flour quality SNI 01-2715-1996/Rev.92. Snakehead fish flour also contained albumin 24.25%. Organoleptic study 
in the form of hedonic test to 30 semi trained panelist showed that the highest acceptance percentage on color and odor 
was in 15% FF which were 96.67% and 63.33%, respectively. Highest texture acceptance was in 15% FF which was 
73.33% and highest flavour acceptance was in 10% FF which was 58.33%. The acceptability of respondent showed 
that snakehead fish flour treatment had a significant effect (p<0.05) on biscuit texture but it had no a significant effect 
(p>0.05) on biscuit odor, flavour, color and overall. Based on subjects acceptance, biscuit formula with 15% snakehead 
fish flour substitution was selected.
Keywords: Functional biscuit, substitution, fortification 
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PENDAHULUAN
Ikan gabus (Ophiocephalus striatus) di perairan 
Kalimantan Selatan merupakan jenis ikan yang paling 
banyak ditemukan dan sangat digemari masyarakat sebagai 
ikan konsumsi. Jenis olahan ikan gabus masih sangat terbatas, 
dan umumnya berupa ikan asin, ikan bakar, ikan goreng dan 
dibuat makanan khas daerah yang dikenal dengan nama 
”ketupat kandangan”.
Menurut Astawan (2009), kandungan protein ikan gabus 
lebih tinggi daripada bahan pangan lain yang dikenal sebagai 
sumber protein seperti telur, daging ayam maupun daging 
sapi. Kadar protein per 100 g ikan gabus adalah 20,0 g dan 
lebih tinggi dibandingkan telur sebesar 12,8 g, daging ayam 
sebesar 18,2 g serta daging sapi sebesar 18,8 g. Selain itu nilai 
cerna ikan sangat baik, yaitu mencapai lebih dari 90%.
Selama ini, pemanfaatan ikan gabus masih terbatas 
umumnya sebagai ikan konsumsi sehingga perlu upaya 
diversifikasi hasil olahan perikanan. Diversifikasi hasil 
olahan perikanan bertujuan untuk meningkatkan nilai tambah 
(added value) dari ikan segar dan juga mengatasi sifat ikan 
yang mudah busuk (perishable). Pengolahan tepung ikan 
merupakan salah satu bentuk diversifikasi hasil olahan 
dan tepung ikan termasuk produk olahan setengah jadi 
(intermediate) yang dapat ditambahkan pada produk olahan 
lainnya seperti biskuit.
Menurut Susanto dan Maslikah (2011), pada kasus 
gizi buruk defisiensi protein akan menurunkan kualitas 
hidup individu dengan efek penurunan sistem imun yaitu 
gangguan terhadap produksi antibodi di dalam tubuh yang 
mengakibatkan mudahnya mikroorganisme patogen atau 
infeksi masuk ke dalam tubuh. Selanjutnya menurut Caso 
dkk. (2000), masukan protein dari diet dapat menstimulasi 
sintesis albumin serum yang berperan dalam regulasi protein 
tubuh. Kadar albumin serum selain berpengaruh pada tingkat 
sirkulasi juga berpengaruh pada tingkat seluler yaitu sebagai 
suatu biomarker status gizi seseorang (Dziedzic, 2004). Ikan 
gabus merupakan salah satu sumber protein hewani. Protein 
hewani disebut sebagai protein yang lengkap dan bermutu 
tinggi karena mempunyai kandungan asam-asam amino 
esensial yang lengkap dan susunannya mendekati asam amino 
yang diperlukan tubuh, serta daya cernanya tinggi sehingga 
jumlah yang dapat diserap juga tinggi (Muchtadi, 2010). Ikan 
gabus merupakan bahan sumber albumin yang potensial, 
dapat digunakan sebagai bahan sumber biofarma dan bahan 
subtitusi albumin manusia (Moedjiharto, 2007).
Biskuit dengan suplementasi tepung ikan gabus 
mengandung protein tinggi (asam amino yang lengkap) 
sehingga dapat dikategorikan sebagai biskuit fungsional. 
Biskuit berbasis tepung ikan sesuai diberikan pada balita karena 
kandungan zat gizi biskuit tersebut lebih baik kualitasnya, 
dibandingkan biskuit pada umumnya yang cenderung tinggi 
karbohidrat dan lemak serta kurang seimbang kandungan gizi 
lainnya. Biskuit dengan substitusi tepung ikan gabus dapat 
menjadi pilihan sebagai makanan tambahan untuk balita 
karena biskuit mengandung protein tinggi, sangat praktis 
dalam penyajiannya dan disukai balita. Biskuit banyak disukai 
karena rasa dan bentuknya dapat dibuat beraneka ragam, 
cukup mengenyangkan dengan kandungan gizi yang lengkap, 
serta sifat biskuit mudah dibawa karena volume dan beratnya 
yang kecil dan umur simpannya yang relatif lama. Biskuit 
dengan substitusi tepung ikan gabus dapat menjadi pangan 
potensial sumber protein, namun substitusi tepung ikan ke 
dalam biskuit dapat mempengaruhi kualitas organoleptik. 
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian yang bertujuan 
untuk mendapatkan formula biskuit berbasis tepung ikan 
gabus terhadap penerimaan panelis.
METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat
Bahan utama penelitian ini adalah ikan gabus dengan 
menggunakan alat pembuat tepung ikan antara lain oven dan 
blender tepung serta pembuatan biskuit menggunakan antara 
lain loyang, cetakan, mixer, dan oven. Analisis asam amino 
dengan HPLC (kromatografi cair berperforma tinggi), kadar 
protein dengan metode Kjeldahl, kadar lemak dengan metode 
Soxhlet, kadar air dengan metode gravimetri, kadar abu dengan 
metode pengabuan kering dan kadar karbohidrat ditentukan 
dengan metode by different (hasil pengurangan dari 100% 
dengan komponen lainnya). Analisis albumin menggunakan 
spektrofotometer, analisa Zn dan Fe menggunakan AAS/
spektrofotometer serapan atom.
Tahapan Penelitian
Karakterisasi dan pembuatan tepung ikan gabus. 
Karakterisasi dan menentukan kadar protein serta komposisi 
asam amino ikan gabus segar dilakukan sebelum pembuatan 
tepung ikan. Selain itu, juga dilakukan analisis kadar air dan 
albumin pada ikan gabus segar dan tepung ikan.
Prosedur pembuatan tepung ikan dimulai dari tahap 
pembersihan ikan dan penghilangan kepala, ekor, isi perut, 
sisik, serta sirip. Selanjutnya ikan dibelah dibagian punggung 
dan dilakukan pencucian menggunakan air bersih sebanyak 
3 kali ulangan. Dilakukan pengukusan (pasteurisasi) ikan 
selama 30 menit pada suhu 85–90oC. Tujuan pasteurisasi 
adalah untuk menginaktifasi enzim dan membunuh mikroba 
pembusuk yang bersifat patogen dan tidak membentuk spora. 
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan menunjukkan 
pengukusan selama 30 menit diperoleh kadar albumin 
tertinggi sebesar 24,25%. Selesai proses pengukusan ikan 
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dilanjutkan pemisahkan daging ikan dari tulang dan kulit. 
Daging ikan yang diperoleh dikeringkan menggunakan oven 
pada suhu 50oC selama 4 jam. Selanjutnya daging ikan yang 
telah kering dihaluskan menggunakan blender tepung dan 
dilakukan pengayakan agar diperoleh butiran tepung ikan 
yang seragam (ukuran ±60–80 mesh). Selanjutnya dilakukan 
pengujian tepung ikan yang meliputi parameter rendemen, uji 
proksimat (kadar air, abu, lemak, protein, dan kabohidrat/by 
difference), serta kadar albumin, Zn dan Fe.
Formula biskuit ikan. Formulasi biskuit ikan gabus 
didasarkan pada kecukupan energi dan protein balita berusia 
4–5 tahun, adapun angka kecukupan tersebut adalah 1550 
kkal untuk energi dan 39 gram untuk protein. Makanan 
tambahan berupa biskuit dengan penambahan tepung ikan 
gabus diharapkan dapat membantu memenuhi kecukupan 
energi dan protein balita. Formula biskuit pada penelitian ini 
didasarkan pada perbedaan konsentrasi tepung ikan gabus 
dengan menggunakan 4 taraf perlakuan, yaitu 0%, 10%, 15%, 
dan 20% tepung ikan terhadap total berat adonan. Konsentrasi 
tepung ikan gabus ini akan mensubstitusi penggunaan tepung 
terigu pada pembuatan biskuit. Formula biskuit berdasarkan 
konsentrasi tepung ikan gabus disajikan pada Tabel 1.




F0 F1 F2 F3
Terigu (g) 250 183,65 150,48 117,3
Tepung ikan (g) 0 66,35 99,53 132,70
Susu Skim (g) 25 25 25 25
Gula halus(g) 112,5 112,5 112,5 112,5
Maizena (g) 25 25 25 25
Cokelat bubuk (g) 12,5 12,5 12,5 12,5
Keju (g) 37,5 37,5 37,5 37,5
Mentega (g) 125 125 125 125
Margarin (g) 25 25 25 25
Telur (g) 50 50 50 50
Maltodekstrin (g) 1 1 1 1
Total 663,5 663,5 663,5 663,5
Keterangan:  F0= 0%; F1= 10%; F2=15%; F3= 20% tepung ikan dari total 
berat adonan
Rancangan percobaan. Untuk formulasi biskuit 
fungsional berbasis tepung ikan gabus menggunakan 
rancangan percobaan RAL (Rancangan Acak Lengkap) 
dengan empat taraf perlakuan, yaitu 0%, 10%, 15%, dan 20% 
tepung ikan (TI) dari berat adonan total biskuit. Pengujian 




Nilai gizi protein dapat diartikan sebagai kemampuan 
suatu protein untuk dapat dimanfaatkan oleh tubuh sebagai 
sumber nitrogen untuk sintesis protein tubuh. Terdapat dua 
faktor yang menentukan nilai gizi suatu protein, yaitu: (1) 
daya cerna atau nilai cernanya dan (2) kandungan asam 
amino esensialnya. Protein yang mudah dicerna (dihidrolisis) 
oleh enzim-enzim pencernaan, serta mengandung asam-
asam amino esensial yang lengkap serta dalam jumlah 
yang seimbang merupakan protein yang bernilai gizi tinggi 
(Muchtadi, 2010).
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa ikan gabus 
mengandung protein sebesar 19,26% (bb) atau 79,9% 
(bk) dan mengandung albumin sebesar 45,29% (bb) atau 
82,78% (bk) dari total protein. Selanjutnya ikan gabus diolah 
menjadi tepung maka diperoleh kadar protein sebesar 76,9% 
(bk) dan albumin sebesar 24,25% (bk) dari total protein. 
Menurut Okuzumi dan Fujii (2000), ikan dan biota perairan 
mengandung protein dengan jumlah yang cukup banyak, 
yaitu 18—20%. Kelebihan yang dimiliki oleh protein biota 
perairan adalah proteinnya yang mudah dicerna oleh tubuh 
dan kelengkapan asam amino di dalamnya. Penelitian Santosa 
(2001) dan Nurilmala dkk. (2009) menemukan bahwa ikan 
gabus mengandung kadar protein sebesar 25,5% (bb) dan 
albumin sebesar 24% (bb). Hasil analisis kadar protein dan 
albumin tepung ikan gabus dipengaruhi oleh lokasi/habitat 
ikan gabus dan cara pengolahan tepung ikan.
Tabel 2. Komposisi asam amino ikan gabus segar
Jenis asam amino Konsentrasi (%)
Asam aspartat 1,90 
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Protein daging bersifat tidak stabil dan mempunyai 
sifat dapat berubah dengan berubahnya kondisi lingkungan 
(Georgiev dkk., 2008). Kadar protein ikan baik dalam basis 
basah maupun basis kering dapat berubah bergantung kepada 
jenis spesies dan metode pengolahannya (Selcuk dkk., 2010). 
Analisis asam amino dilakukan untuk menduga komposisi 
asam amino dan menentukan kadar asam amino pada protein 
ikan gabus. Komposisi asam amino ikan gabus disajikan pada 
Tabel 2.
Tabel 2 menunjukkan bahwa bahwa ikan gabus pada 
penelitian ini mengandung 15 jenis asam amino dengan tiga 
asam amino esensial pada konsentrasi tertinggi yaitu lisin 
sebesar 1,67%, arginin sebesar 1,34%, dan leusin sebesar 
1,13%. Menurut Rosa dan Nunes (2004), asam amino arginin, 
lisin, dan leusin adalah asam amino esensial yang penting 
dari hewan perairan, oleh karena itu dikenal sebagai pangan 
tinggi protein. Selanjutnya menurut Selcuk dkk. (2010), asam 
amino esensial untuk anak-anak adalah arginin dan histidin. 
Arginin sangat penting bagi anak-anak untuk meningkatkan 
pengeluaran hormon pertumbuhan (Emmanuel dkk., 
2008). Lisin berfungsi sebagai bahan dasar antibodi darah, 
memperkuat sistem sirkulasi, mempertahankan pertumbuhan 
sel-sel normal, bersama prolin dan vitamin C akan membentuk 
kolagen dan menurunkan kadar trigliserida darah yang 
berlebihan (Harli 2008). Kandungan asam amino non esensial 
yang tertinggi pada ikan gabus adalah asam glutamat sebesar 
2,94% dan asam aspartat sebesar 1,90%. Asam glutamat 
dan asam aspartat penting karena menciptakan karak teristik 
aroma dan rasa pada makanan (Oladapa dkk., 1984).
Rendemen dan Kualitas Tepung Ikan
Rendemen merupakan berat tepung ikan yang 
diperoleh dibandingkan dengan berat ikan gabus segar. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa dari 10 kg daging ikan gabus 
segar diperoleh rendemen tepung ikan sebesar 800 g atau 
rendemennya sebesar 8% (bb). Kandungan gizi tepung ikan 
gabus dalam 100 g bahan adalah air sebesar 13,61%, abu 
sebesar 5,96%, protein sebesar 76,9%, lemak sebesar 0,55%, 
karbohidrat sebesar 3,53%, Zn sebesar 3,09 mg dan Fe sebesar 
4,43 mg. Pada penelitian ini kualitas kimiawi tepung ikan 
gabus termasuk golongan mutu I, tetapi ditinjau dari kadar air 
tepung ikan termasuk mutu III (SNI 01-2715-1996/Rev.92). 
Kadar air tepung ikan gabus lebih tinggi daripada standar 
SNI, karena pada saat proses pengeringan terjadi pengerasan 
(case hardening) pada permukaan daging ikan yang akhirnya 
menghambat pengeluaran air yang berada di dalam daging 
ikan.
Penerimaan Biskuit Ikan
Pengujian penerimaan terhadap biskuit fungsional 
menggunakan uji organoleptik yaitu uji hedonik oleh 30 
orang panelis semi terlatih. Menurut Laksmi (2012), uji 
organoleptik dilakukan pada empat parameter yaitu warna, 
aroma, rasa, dan tekstur karena suka atau tidaknya konsumen 
terhadap suatu produk dipengaruhi oleh warna, bau, rasa, 
dan rangsangan mulut. Nilai modus dan persentase panelis 
disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3 menunjukkan bahwa rerata nilai modus warna 
biskuit yaitu 4 (suka) untuk semua formula tetapi dengan 
jumlah persentase panelis yang berbeda. Nilai modus aroma 
biskuit untuk formula F0 yaitu 4 (suka), untuk formula F1 dan 
F2 yaitu 2 (tidak suka), serta formula F3 yaitu 3 (biasa).  Nilai 
modus rasa biskuit untuk formula F0 yaitu 4 (suka), untuk 
formula F1, F2, dan F3 yaitu 2 (tidak suka). Nilai modus 
tekstur biskuit untuk formula F0 dan F1 yaitu 4 (suka), untuk 
formula F2 dan F3 yaitu 3 (biasa). Secara keseluruhan nilai 
modus biskuit untuk formula F0 yaitu 4 (suka), untuk formula 
F1 dan F2 yaitu 3 (biasa) dan formula F3 yaitu 2 (tidak suka). 
Persentase penerimaan biskuit disajikan pada Tabel 4.
Tabel 3. Nilai modus dan persentase panelis
Karakteristik
Formula
F0 F1 F2 F3
Nilai % Nilai % Nilai % Nilai %
Warna 4 73,34 4 51,67 4 58,34 4 55,00
Aroma 4 51,67 2 36,67 2 41,67 3 41,67
Rasa 4 46,67 2 48,34 2 40,00 2 36,67
Tekstur 4 43,34 4 35,00 3 38,33 3 36,67
 Keseluruhan 4 55,00 3 38,34 3 40.00 2 38,33
Keterangan: F0= 0%; F1 = 10%; F2=15%; F3 = 20% tepung ikan
                    Angka di dalam kurung menyatakan persentase panelis
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Tabel 4. Persentase penerimaan biskuit
Karakteristik
Formula
F0 F1 F2 F3
Persentase (%)
Warna 100,00ª 95,00ª 93,33ª 96,67ª
Aroma 98,33ª 60,00ª 58,33ª 63,33ª
Tekstur 90,00ª 70,00b 73,33c 65,00d
Rasa 96,67ª 45,00ª 58,33ª 56,67ª
Keseluruhan 100,00ª 68,33ª 63,33ª 56,67ª
Keterangan: F0= 0%; F1 = 10%; F2=15%; F3 = 20% tepung ikan
      Angka dengan superscript sama dalam satu lajur menunjukkan 
tidak berbeda nyata 
Tabel 4 menunjukkan bahwa persentase penerimaan 
biskuit dengan penambahan tepung ikan yang tertinggi 
terhadap warna dan aroma biskuit pada formula F3 berurutan 
yaitu sebesar 96,67% dan 63,33%. Persentase penerimaan 
biskuit yang tertinggi terhadap tekstur dan rasa biskuit pada 
formula F2 berurutan yaitu sebesar 73,33% dan 58,33%. 
Persentase penerimaan biskuit yang tertinggi terhadap 
keseluruhan karakteristik uji organoleptik pada formula F1 
yaitu sebesar 68,33%. Hasil sidik ragam persentase penerimaan 
panelis menunjukkan bahwa konsentrasi tepung ikan gabus 
berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap tekstur biskuit, namun 
tidak berpengaruh nyata (p>0.05) terhadap aroma, rasa, 
warna dan keseluruhan biskuit. Konsentrasi tepung ikan pada 
pengolahan biskuit fungsional memberikan perbedaan nyata 
antar perlakuan untuk spesifikasi tekstur biskuit. Penentuan 
formula terpilih didasarkan pada hasil uji organoleptik yang 
menunjukkan bahwa substitusi 15% tepung ikan memberikan 
rasa dan tekstur yang paling disukai panelis.  Menurut Mervina 
dkk. (2009), tekstur merupakan salah satu atribut organoleptik 
yang mempengaruhi penerimaan panelis terhadap biskuit.
KESIMPULAN
Kandungan gizi tepung ikan gabus memenuhi standar 
tepung ikan (SNI 01-2715-1996/Rev.92) yaitu dalam 100 g 
bahan mengandung air 13,61%, abu 5,96%, protein 76,9%, 
lemak 0,55%, karbohidrat  3,53%, Zn 3,09 mg dan Fe 4,43 
mg. Biskuit fungsional dengan substitusi 15% tepung ikan 
memberikan rasa dan tekstur yang paling disukai panelis.
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